Effect of whey protein concentrate edible coating and trachyspermum copticum essential oil on the microbial, physicochemical and organoleptic characteristics of fresh strawberries during storage by Panji, mina et al.
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ي ﻫﺎوﯾﮋﮔﯽﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ ﮔﯿﺎه زﻧﯿﺎن ﺑﺮ
ﻰﻧﺎﻣو ﺣﺴﻰ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ ﺗﺎزه ﻃﻰ اﻧﺒﺎرﻣﯿﮑﺮوﺑﻰ، ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻰ
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، ﻗﺰوﯾﻦ، اﯾﺮانداﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦﻬﺪاﺷﺖ، داﻧﺸﮑﺪه ﺑ، داﻧﺸﺠﻮ ﮐﺎرﺷﻨﺎﺳﯽ ارﺷﺪ ﺑﻬﺪاﺷﺖ و اﯾﻤﻨﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ.1
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:ﭼﮑﯿﺪه
ﺿﺪﻏﯿﺮﻃﺒﯿﻌﯽﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﺗﺮﮐﯿﺒﺎتﮐﺎرﺑﺮد. ﮐﻮﺗﺎﻫﯽ داردﻧﺴﺒﺘﺎَﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﻣﺤﺼﻮﻟﯽ ارزﺷﻤﻨﺪ ﺑﻮده ﮐﻪ ﻋﻤﺮ اﻧﺒﺎري :و ﻫﺪفزﻣﯿﻨﻪ
ي ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﻪ ﻫﺎﻫﺎي اﺧﯿﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶدر ﺳﺎل.اﺳﺖداﺷﺘﻪدﻧﺒﺎلﺑﻪﯾﯽﻫﺎﻧﮕﺮاﻧﯽﯿﻮهﻣاﯾﻦﻣﺎﻧﺪﮔﺎريﺟﻬﺖ اﻓﺰاﯾﺶﻗﺎرچ
ﻫﺪف اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻓﺰاﯾﺶ .ﻋﻨﻮان ﯾﮏ روش اﯾﻤﻦ ﮔﺴﺘﺮش ﯾﺎﻓﺘﻪ ﮐﻪ ﺗﺎ ﺣﺪ زﯾﺎدي در ﺣﺎل ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ ﺑﺎ ﻣﻮارد ﺳﻨﺘﺰي ﻫﺴﺘﻨﺪ
روز 01ﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﻃﻰ ﭘﺮوﺗﺌﺮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﯿﻮه
.درﺻﺪ ﺑﻮد57±5درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس و رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻰ 4±1ﻣﺎﻧﻰ در دﻣﺎى اﻧﺒﺎر
ﻃﯿﻒ –اﺳﺘﺨﺮاج و ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ، اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﮐﻠﻮﻧﺠﺮآزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ،ايدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ:روش ﺑﺮرﺳﯽ
ﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ ﭘﺮوﺗﺌﯿدر اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ از ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﺮ ﭘﺎﯾﻪ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه . ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪاﺟﺰاي ﺗﺸﮑﯿﻞ دﻫﻨﺪه آن،ﺳﻨﺞ ﺟﺮﻣﯽ 
، (ﺗﻌﺪاد ﮐﭙﮏ وﻣﺨﻤﺮ و ﺑﺎرﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ)ﻣﯿﮑﺮوﺑﻰ ﮐﯿﻔﯿﺖ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( درﺻﺪ0/6و 0/4، 0/2)ي ﻣﺘﻔﺎوت ﻫﺎداﻧﻪ زﻧﯿﺎن در ﻏﻠﻈﺖ
ى ﺣﺴﻰ ﻫﺎو وﯾﮋﮔﻰ( ﻠﻮل، ﺳﻔﺘﯽ ﺑﺎﻓﺖ و ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽو ﮐﻞ ﻣﻮادﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤHpﮐﺎﻫﺶ وزن، اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ، )ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻰ 
در ﻣﺎﻧﯽروز ﭘﺲ از اﻧﺒﺎر01و 8، 5، 3و ﺳﭙﺲ ( ﻟﺤﻈﻪ ﺻﻔﺮ) ، ﻗﺒﻞ از اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪيي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪهﻫﺎﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ
.ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل ارزﯾﺎﺑﻰ ﮔﺮدﯾﺪ
0/6و 0/4ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﻧﺪاﺧﺖﺗﺎﺧﯿﺮﺑﻪراﻫﺎﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢرﺷﺪداري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽاﯾﻦ ﭘﻮﺷﺶ:ﻫﺎﯾﺎﻓﺘﻪ
. ﺪ و ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ ﯾﮏ ﺳﯿﮑﻞ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖﯿرﺳ، ﺑﻪ ﺻﻔﺮ ﻰاﻧﺒﺎرﻣﺎﻧروز 01درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﯿﺰان ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤﺮ در ﻃﯽ 
در روز دﻫﻢ ﻣﯿﺰان .ﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖداري ﮐﺎﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽدر ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺳﺘﺤﮑﺎم ﺑﺎﻓﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ، اﻓﺖ وزن، و درﺻﺪ 
، اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ و ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل Hpﺗﻐﯿﯿﺮات . ﺑﻮد% 01درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ، 0/6و ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎرﺣﺎوي % 68ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ ﺑﺮاي ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل 
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﻮد ﮐﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺘﯽ ﺑﺮ 0/2ي ﺣﺴﯽ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺎ ﻫﺎﺗﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎز وﯾﮋﮔﯽﺑﯿﺶ. ﻧﺎﻣﺤﺴﻮس ﺑﻮد
. ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ داﺷﺖﭘﺎراﻣﺘﺮ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﺷﯽ اﯾﻤﻦ و ﮐﺎرا ﻣﯽﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﯿﻮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺑﺎ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻣدﻫﯽﭘﻮﺷﺶ:ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي
.ﺷﻮدﻣﻌﺮﻓﯽﻣﯿﻮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮدﮐﯿﻔﯿﺖﺑﻬﺘﺮﺣﻔﻆوداريﻧﮕﻪاﻓﺰاﯾﺶدر
زﻧﯿﺎنﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ ﭘﺮوﺗﺌاﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ، ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ، ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ،: واژﮔﺎن ﮐﻠﯿﺪي
79/3/32:ﭘﺬﯾﺮش79/3/02:اﺻﻼﺣﯿﻪ ﻧﻬﺎﯾﯽ69/11/82:وﺻﻮل ﻣﻘﺎﻟﻪ
...ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ45
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ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ، ﻣﯿﻮه اي ﺑﺎ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﻄﺒﻮع و ﻇﺎﻫﺮي 
، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﯽ، ﻫﺎﺟﺬاب اﺳﺖ ﮐﻪ اﻓﺰون ﺑﺮ دارا ﺑﻮدن وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ
ﯾﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ آﻧﺘﯽ ﺗﺮﻏﻨﯽو ﻓﻼوﻧﻮﺋﯿﺪﻫﺎ ﯾﮑﯽ از ﻫﺎآﻧﺘﻮﺳﯿﺎﻧﯿﻦ
ﻣﯿﻮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﻧﺎﻓﺮازﮔﺮا . ﺷﻮدﻣﯽاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻣﺤﺴﻮب 
ﻧﯿﺰ ﺑﻪ وﺑﺎﯾﺴﺖ در ﻣﺮﺣﻠﻪ رﺳﯿﺪه ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﻮدﻣﯽﺑﺎﺷﺪ و ﻣﯽ
ﻇﺮﯾﻒ، ﻣﺤﺘﻮاي رﻃﻮﺑﺘﯽ ﺑﺎﻻ، دﻟﯿﻞ ﺑﺮﺧﻮرداري از ﺑﺎﻓﺖ
وﺗﻨﻔﺲ ﺷﺪﯾﺪ، ﺑﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﻗﻨﺪﻫﺎ، اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ
- 4)ﺑﺎﺷﺪﻣﯽي ﻗﺎرﭼﯽ و ﺻﺪﻣﺎت ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﺣﺴﺎس ﻫﺎﺑﯿﻤﺎري
از ﻃﺮﻓﯽ ﮐﻤﺒﻮد داﻧﺶ و ﻣﻬﺎرت ﻓﻨﯽ در ﺑﺮداﺷﺖ، ﺑﺴﺘﻪ .(1
ﯽ و ﻧﺎﻣﺑﻨﺪي و ﻧﯿﺰ ﻧﺒﻮدن ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺴﺎﻋﺪ اﻧﺘﻘﺎل، اﻧﺒﺎر
ﺑﺎزاررﺳﺎﻧﯽ، اﯾﻦ ﻣﯿﻮه را ﺑﻪ ﺷﺪت درﻣﻌﺮض ﻓﺴﺎد ﻗﺮار 
اﯾﺮان رﺗﺒﻪ ﻫﺠﺪﻫﻢ را در ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺟﻬﺎن. دﻫﺪﻣﯽ
درﺻﺪ از ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪي 53اﻣﺎ ﺑﯿﺶ از دارد
ﺷﻮد ﮐﻪ در ﺻﻮرت ﻣﺴﺎﻋﺪ ﻣﯽﮐﺸﻮر ﺑﻪ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﺗﺒﺪﯾﻞ 
درﺻﺪ 58ﺑﻮدن ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﺮاي ﮔﺴﺘﺮش ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎري زا ﺗﺎ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ .(5و6)ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﯿﺪي از ﺑﯿﻦ ﺧﻮاﻫﺪ رﻓﺖ
، ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺑﺎﻻي ﮐﺸﻮر ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﺻﺎدرات 
ﺿﺎﯾﻌﺎت ﭘﺲ از ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮐﺸﺎورزي ﺿﻤﻦ
از ارزش ﺻﺎدرات و ﻧﺎﺑﻮدي ﺑﺨﺶ زﯾﺎدي از ﻣﺤﺼﻮل
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺗﻼش و ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در راﺳﺘﺎي. ﺑﺎزارﯾﺎﺑﯽ آن ﮐﺎﺳﺘﻪ اﺳﺖ
ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺿﺎﯾﻌﺎت ﭘﺲ از ﺑﺮداﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﯿﺎر 
.ﺿﺮوري اﺳﺖ
وﺑﺎﻻايﺗﻐﺬﯾﻪﮐﯿﻔﯿﺖﺑﺎﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽﭘﻨﯿﺮ،آبﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻮﺛﺮي ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ،(7و8)اﺳﺖﺗﺸﮑﯿﻞ ﻓﯿﻠﻢﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ
ﻣﺎﻧﻊ از اﻧﺘﻘﺎل اﮐﺴﯿﮋن، دي اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ، ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻌﻄﺮ، 
ﺎﻫﺮي و روﻏﻦ و رﻃﻮﺑﺖ ﮔﺸﺘﻪ و ﻟﺬا ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻇ
ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاص ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﻣﻮادﻏﺬاﯾﯽ ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه 
ي اﺧﯿﺮ وارد ﮐﺮدن ﻋﺼﺎره و اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎدر ﺳﺎل. (9)ﺷﻮﻧﺪﻣﯽ
ي ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﯾﺠﺎد اﺛﺮات ﻫﺎو ﻓﯿﻠﻢﻫﺎدر ﭘﻮﺷﺶ
ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﺑﺴﯿﺎر
.(01)اﺳﺖ
ﮔﯿﺎه زﻧﯿﺎن، ﮔﯿﺎﻫﯽ ﻋﻠﻔﯽ، ﺑﺪون ﮐﺮك و ﻣﻌﻄﺮ ﺑﺎ ﺳﺎﻗﻪ 
8ﺗﺎ 6ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ، ﭼﺘﺮ ﺑﺎ ﺗﻌﺪاد 05اﻟﯽ 02اﻓﺮاﺷﺘﻪ ﺑﻪ ارﺗﻔﺎع
ﻣﺮﻏﯽ ﺷﮑﻞ اﺳﺖ ﻣﯿﻮه زﻧﯿﺎن ﮐﻮﭼﮏ و ﺗﺨﻢ. ﻌﺎب اﺳﺖاﻧﺸ
دﻫﺪ و ﺑﻮي ﺗﯿﻤﻮل داردﻣﯽﮐﻪ اﻧﺪام داروﯾﯽ ﮔﯿﺎه را ﺗﺸﮑﯿﻞ 
ي ﻫﺎﻣﺤﻞ روﯾﺶ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه در اﯾﺮان اﺳﺘﺎن. (11و21)
( اﻟﻤﻮت)آذرﺑﺎﯾﺠﺎن، اﺻﻔﻬﺎن، ﯾﺰد، ﻓﺎرس، ﺧﺮاﺳﺎن و ﻗﺰوﯾﻦ
دي ﺗﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آن ﺗﯿﻤﻮل، ﺳﯿﻤﻦ، آﻟﻔﺎﭘﯿﻨﻦ،ﻣﻬﻢ. اﺳﺖ
ﭘﻨﺘﻦ، ﮐﺎرواﮐﺮول، ﮔﺎﻣﺎ ﺗﺮﭘﻨﯿﻦ، ﺑﺘﺎﭘﯿﻨﻦ و ﻣﯿﺮﺳﻦ 
از زﻧﯿﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺿﺪ .(31)ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ
درد، ﺿﺪ آﺳﻢ، ﺿﺪ ﺗﻬﻮع و ﺧﻠﻂ آور، ﮐﺎﻫﺶ دﻫﻨﺪه 
ﺷﻮد، ﺿﺪ ﻧﻔﺦ و ﺿﺪ ﮐﺮم اﺳﺖ و ﻣﯽﮐﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮن اﺳﺘﻔﺎده 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ . (31)ﺑﺎﺷﺪﻣﯽﻫﻤﭽﻨﯿﻦ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎل و ﺿﺪ ﻗﺎرچ 
ر ﺧﻮﺑﯽ ﺑﺮاي اﻓﺰودن ﺑﻪ اﺳﺎﻧﺲ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺑﺴﯿﺎ
.ي ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ داردﻫﺎﭘﻮﺷﺶ
ﻫﺎي ﻓﺮاواﻧﯽ در راﺳﺘﺎي اﻓﺰاﯾﺶ ي اﺧﯿﺮ ﺗﻼشدر دﻫﻪ
ﻫﺎﯾﯽ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در زﻣﺎن اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎ روشﻣﯿﻮه ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
و51)ﻫﺎ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖاز اﺳﺘﻔﺎده از ﻗﺎرچ ﮐﺶﻏﯿﺮ 
ﮐﺎرﺑﺮد ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﻋﻤﻠﯿﺎﺗﯽ،ﯾﮑﯽ از روش. (41
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ي ﭘﻠﯿﻤﺮﻫﺎي ﻃﺒﯿﻌﯽ،ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﺮ ﭘﺎﯾﻪﭘﻮﺷﺶ
، ﺣﻔﻆ (61و71)ﻫﺎي ﺑﯿﺮوﻧﯽﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻫﺠﻮم ﺑﺎﮐﺘﺮي
، ﺗﺠﺰﯾﻪ ﭘﺬﯾﺮي ﺑﯿﻮ ﭘﻠﯿﻤﺮﻫﺎي (61)ﻫﺎﻫﺎ و ﺳﺒﺰيرﻃﻮﺑﺖ ﻣﯿﻮه
، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺧﻮردن و ﻏﯿﺮ ﺳﻤﯽ (81)ﺖﭘﻮﺷﺶ در ﻃﺒﯿﻌ
.ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ(91)ﺑﻮدن
ي و ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖاﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﺑﺮرﺳﯽﻟﻌﻪﻫﺪف اﯾﻦ ﻣﻄﺎ
ﻣﯿﻮه ﺗﺸﮑﯿﻞ دﻫﻨﺪه اﺳﺎﻧﺲ و ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎزداري ﻫﺮ ﺗﺮﮐﯿﺐ
ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ 
روز اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰ در دﻣﺎى 01و اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﻃﻰ آب ﭘﻨﯿﺮ
.ﺑﻮددرﺻﺪ 57±5ﻧﺴﺒﻰ درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس و رﻃﻮﺑﺖ4±1
روش ﺑﺮرﺳﯽ
آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﻬﺪاﺷﺖ و درﮐﻪ ﺑﻮده ، ﺗﺠﺮﺑﯽﺗﺤﻘﯿﻖﻧﻮع 
اﯾﻤﻨﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ داﻧﺸﮑﺪه ﺑﻬﺪاﺷﺖ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ
.اﻧﺠﺎم ﺷﺪﻗﺰوﯾﻦ
55رزاق ﻣﺤﻤﻮدي   
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:اﻧﺘﺨﺎب ﻣﯿﻮه و آﻣﺎده ﺳﺎزي
ازﭘﺲﺷﺪه و از ﺑﺎزار ﻗﺰوﯾﻦ ﺧﺮﯾﺪاريﻫﺎﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ
از ﻧﻈﺮ ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪﻧﺎرس،وﻓﺎﺳﺪآﻟﻮده،ىﻫﺎﻣﯿﻮهﺟﺪاﺳﺎزى
ﻨﺪ و ﻗﺒﻞ از ﺷﮑﻞ، رﻧﮓ و اﻧﺪازه ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ ﺗﺎ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺑﺎﺷ
.(6)آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺎ آب ﻣﻘﻄﺮ ﮐﺎﻣﻼ ﺷﺴﺘﻪ و ﺧﺸﮏ ﺷﺪﻧﺪ
:ﺗﻬﯿﻪ اﺳﺎﻧﺲ
اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﯾﻦ از ﻋﻄﺎري ﺗﻬﯿﻪ ﻣﯽ ﺑﻮداﻧﻪ ﺧﺸﮏ ﺷﺪه زﻧﯿﺎن
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از . ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﺎﻣﻞ ﺧﺮد و آﺳﯿﺎب ﮔﺮدﯾﺪ
دﺳﺘﮕﺎه ﮐﻠﻮﻧﺠﺮ ﺳﺎﺧﺖ ﮐﺸﻮر اﯾﺮان، اﺳﺎﻧﺲ روﻏﻨﯽ ﮔﯿﺎه را 
ش آﻣﺪن ﺑﻪ روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب ﭘﺲ از ﺳﻪ ﺳﺎﻋﺖ ﺟﻮ
ي ﺑﺎ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﮔﯿﺮاﺳﺘﺨﺮاج ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از آب
داري ﺷﺪﯾﺨﭽﺎل ﻧﮕﻪاي ﺗﯿﺮه درداﺧﻞ ﺷﯿﺸﻪﺧﺸﮏ،
.(11و21)
:آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﺎﻧﺲ
ﺮاﻓﯽ ﻣﺎﺗﻮﮔاﺑﺘﺪا ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻣﺎده ﺷﺪه اﺳﺎﻧﺲ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮐﺮو
ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﯾﺰي دﻣﺎﯾﯽ ﺳﺘﻮن ﮔﺎزي ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪ و ﻣﻨﺎﺳﺐ
. ي اﺳﺎﻧﺲ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪﻫﺎﺑﺮاي ﺟﺪاﺳﺎزي ﮐﺎﻣﻞ ﺗﺮﮐﯿﺐ
ﺳﭙﺲ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﻪ . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪي ﻫﺎﻫﻤﭽﻨﯿﻦ درﺻﺪ ﺗﺮﮐﯿﺐ
ﻧﮕﺎر ﺟﺮﻣﯽ ﻧﯿﺰ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ ﻃﯿﻒ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز
.(02)ﻫﺎ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪﺷﺪ و ﻃﯿﻒ ﺟﺮﻣﯽ ﺗﺮﮐﯿﺐﺗﺰرﯾﻖ
ﻮﮔﺮام ﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ ﻧﻤﻮدار ﮐﺮوﻣﺎﺗ
ﻫﺎي ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﮔﺎزي و ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ زﻧﯿﺎن ﺑﺎ روش
ﻧﺸﺎن داده 1ﮔﺎزي ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ ﻃﯿﻒ ﺳﻨﺞ ﺟﺮﻣﯽ در ﻧﻤﻮدار 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﻮع و درﺻﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﺸﮑﯿﻞ دﻫﻨﺪه . ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺨﺘﺼﺮ ﮔﺰارش داده ﺷﺪه 1اﺳﺎﻧﺲ در ﺟﺪول 
ذﮐﺮ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در اﯾﻦ ﺟﺪول درﺻﺪ ﻫﺎي . اﺳﺖ
ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﯽﺗﺸﮑﯿﻞ دﻫﻨﺪه اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﺑﻮﻣﯽ اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﯾﻦ 
ﺗﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﻮد ﺑﯿﺶﻣﯽﻫﻤﺎن ﮔﻮﻧﻪ ﮐﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ 
دﻫﻨﺪه اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﻣﺎده ارزﺷﻤﻨﺪ ﺗﯿﻤﻮل، ﭘﺎراﺳﯿﻤﻦ و 
درﺻﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻋﻤﺪه 58ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ ﺑﯿﺶ از ﻣﯽﮔﺎﻣﺎﺗﺮﭘﻨﯿﻦ 
3/1ﺑﺎزده اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ . دﻫﻨﺪﻣﯽاﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن را ﺗﺸﮑﯿﻞ 
(.11)ﮐﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارددرﺻﺪ ﺑﻮد
ﻣﻨﺤﻨﯽ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮام آﻧﺎﻟﯿﺰ اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن-1ﻧﻤﻮدار 
...ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ65
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ﺑﻪﺘﺼﻞﻣﮔﺎزيوﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽﮔﺎزيﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽﻫﺎيروشﺑﺎﻗﺰوﯾﻦاﺳﺘﺎنزﻧﯿﺎن ﺑﻮﻣﯽﺑﺬراﺳﺎﻧﺲدﻫﻨﺪهﺗﺸﮑﯿﻞﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪهﺗﺮﮐﯿﺒﺎت-1ﺟﺪول
ﺟﺮﻣﯽﺳﻨﺞﻃﯿﻒ
زﻣﺎن ﺑﺎزداريدرﺻﺪ ﺗﺮﮐﯿﺐﻧﺎم ﺗﺮﮐﯿﺐ
11/8825/61ﺗﯿﻤﻮل
6/6402/87ﭘﺎرا ﺳﯿﻤﻦ
7/6031/63ﮔﺎﻣﺎ ﺗﺮﭘﻨﯿﻦ
5/932/06ﺑﺘﺎ ﭘﯿﻨﻦ
4/841/54آﻟﻔﺎ ﺗﻮﺟﻦ
5/651/21ﺑﺘﺎ ﻣﯿﺮﺳﻦ
8/512/76ﺑﻨﺰن ﻣﺘﺎﻧﻮل
7/350/78ﺳﺎﺑﯿﻨﯿﻦ ﻫﯿﺪرات-ﺳﯿﺲ
7/930/77آﻟﻔﺎ ﺗﺮﭘﯿﻨﻮﻟﻦ
59/87ﻣﺠﻤﻮع
:آﻣﺎده ﺳﺎزي ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ
ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن ﮐﻪ ﻧﻮع ﭘﻮﺷﺶ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ4در اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ 
ﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺎ ﺌﯿﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﮔﺮم ﭘﻮدر01ﺷﺎﻣﻞﻫﺎﭘﻮﺷﺶ
0/6،0/4،0/2، 0، اﺳﺎﻧﺲ در ﭼﻬﺎر ﻣﻘﺪار %58ﺧﻠﻮص 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان )ﺮﯾﻦﯿﮔﺮم ﮔﻠﯿﺴ3ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ و 001، ﮔﺮم
ﮔﻠﯿﺴﯿﺮﯾﻦ ﯾﮏ اﻟﮑﻞ ﺳﻪ ﻇﺮﻓﯿﺘﯽ اﺳﺖ .ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ(ﻧﺮم ﮐﻨﻨﺪه
.(12)ر آب، اﻟﮑﻞ و ﺑﻨﺰن ﺑﺴﯿﺎر ﺣﻼل اﺳﺖﮐﻪ د
آب ﻣﺬﮐﻮر، اﺑﺘﺪا ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ در ﻫﺎيﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﭘﻮﺷﺶ
آب دﯾﻮﻧﯿﺰه رﯾﺨﺘﻪ ﺷﺪه و ﺟﻬﺖ ﺣﻞ ﺷﺪن ﺑﻬﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در 
ﺷﻮددﻗﯿﻘﻪ از ﻫﻤﺰن ﻣﻐﻨﺎﻃﯿﺴﯽ ﮐﻤﮏ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﯽ51ﺑﻪ ﻣﺪت 
دﻗﯿﻘﻪ در 03ﻣﺪت ﻫﺎﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻗﺮار ﺳﻠﺴﯿﻮسدرﺟﻪ 09ﺑﺎ دﻣﺎي ( ﺑﻦ ﻣﺎري)ﺣﻤﺎم آب داغ 
ﺷﮑﻞ ﻫﺎﮔﯿﺮد، ﭼﺮا ﮐﻪ ﺑﺪون دﻧﺎﺗﻮره ﮐﺮدن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦﻣﯽ
ﺤﻠﻮل ﺣﺎﺻﻠﻪ در دﻣﺎي اﺗﺎق ﺳﺮد ﻣ.ﮔﯿﺮي ﻓﯿﻠﻢ ﻣﻤﮑﻦ ﻧﯿﺴﺖ
ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﻠﯿﺴﺮﯾﻦ و اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﺑﻪ اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن،ﺪهﺷ
.(12و22)ﮔﺮددﻣﯽ
:ﻫﺎﻣﯿﻮهدﻫﯽﭘﻮﺷﺶ
ي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﻫﺎﻣﻨﺘﺨﺐ در اﻣﻮﻟﺴﯿﻮنﻓﺮﻧﮕﯽﻋﺪد ﺗﻮت0001
ور ﺷﺪه ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ، ﻏﻮﻃﻪدﻗﯿﻘﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت5ﺑﺮاي ﻣﺪت 
ﺳﭙﺲ از ﻣﺤﻠﻮل ﺧﺎرج ﺷﺪه و ﺑﻪ ﯾﮏ ﻇﺮف ﺣﺎوي ﺗﻮري 
ﺗﻮﺳﻂ ﺟﺮﯾﺎن ﺑﺎد ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺟﻬﺖ آﺑﮑﺶ ﺷﺪن ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ
ﺷﺪهﺧﺸﮏ ﺳﻠﺴﯿﻮسدرﺟﻪ 52ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي 1ﺑﻪ ﻣﺪت 
دار ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺟﻮي و در ﺟﻌﺒﻪ ﺳﻮراخ
داري ﻪﻧﮕﺳﻠﺴﯿﻮسدرﺟﻪ 4در دﻣﺎي ﺑﻨﺪي و در ﯾﺨﭽﺎلﺑﺴﺘﻪ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل ﻫﺎﯾﮏ ﮔﺮوه ازﻣﯿﻮه(6و02)ﺷﺪﻧﺪ
.ﺷﻮﻧﺪﻣﯽور ﻏﻮﻃﻪدرﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺸﺎﺑﻪ در آب ﻣﻘﻄﺮ 
ﺣﺴﻰوﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻰ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﻰﺧﺼﻮﺻﯿﺎتﺑﺮرﺳﻰ
:اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽدرﻃﯽﺷﺪهدادهﭘﻮﺷﺶﻓﺮﻧﮕﻰﺗﻮت
و ﺷﺪهدادهﭘﻮﺷﺶىﻫﺎﻓﺮﻧﮕﻰﺗﻮتﺣﺎوىىﻫﺎﺑﺴﺘﻪاز
و ( ﺻﻔﺮﻟﺤﻈﻪ)ﻰﻧﺎﻣاﻧﺒﺎرازﻗﺒﻞ(ﮐﻨﺘﺮل)ﭘﻮﺷﺶﺑﺪون
،ﺗﮑﺮارﺳﻪدرﻣﺎﻧﯽروز ﭘﺲ از اﻧﺒﺎر01و 8، 5، 3ﺳﭙﺲ 
ﺣﺴﻰوﻣﯿﮑﺮوﺑﻰ،ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻰ،ىﻫﺎآزﻣﻮناﻧﺠﺎمﺟﻬﺖ
.ﮔﺮدﯾﺪﺑﺮدارىﻧﻤﻮﻧﻪ
:ﺗﻌﯿﯿﻦ اﻓﺖ وزن
ﻗﺒﻞ و ﺑﻌﺪ از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ ﺗﺮازوي ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﻮزﯾﻦ و ﮐﺎﻫﺶ وزن آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ 0/100دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ ﺑﺎ دﻗﺖ 
ﺑﻪ ﺻﻮرت درﺻﺪ، ﺗﻌﯿﯿﻦ ( رﻃﻮﺑﺖ)ن آب از دﺳﺖ داد
.(6)وﮔﺰارش ﺷﺪ
75رزاق ﻣﺤﻤﻮدي   
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:ﺗﻌﯿﯿﻦ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﯿﺘﺮ
ﻧﺮﻣﺎل 0/1درﺻﺪ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ آب ﻣﯿﻮه ﺑﺎ ﺗﯿﺘﺮ ﮐﺮدن آن ﺑﺎ ﺳﻮد 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﯿﻮه ﺻﺎف 5در اﯾﻦ آزﻣﻮن . ﺷﻮدﻣﯽﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 
در ﺣﻀﻮر رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ و001ﺷﺪه ﺑﺎ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 
ﻫﺮ ﻣﯿﻠﯽ . ﺷﻮدﻣﯽﻧﺮﻣﺎل ﺗﯿﺘﺮ 0/1ﻣﻌﺮف ﻓﻨﻞ ﻓﺘﺎﻟﺌﯿﻦ، ﺑﺎ ﺳﻮد 
ﮔﺮم اﺳﯿﺪ ﺳﯿﺘﺮﯾﮏ 0/7600ﺎدلﻧﺮﻣﺎل ﻣﻌ0/1ﻟﯿﺘﺮ ﺳﻮد 
.(32)ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ
:ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮلاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﺤﺘﻮاي 
دار ي ﭘﻮﺷﺶﻫﺎﺑﺮاي ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﺤﺘﻮاي ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﯿﻮه
ﺑﻌﺪ از ﻫﺎﻣﺤﻠﻮل در آب ﻣﯿﻮهﺎﻣﺪو ﮐﻨﺘﺮل، ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟ
ﮐﺎﻟﯿﺒﺮه ﮐﺮدن دﺳﺘﮕﺎه رﻓﺮاﮐﺘﻮﻣﺘﺮ ﺑﺎ آب ﻣﻘﻄﺮ و در دﻣﺎي 
.(32).ﺷﺪاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺳﻠﺴﯿﻮسدرﺟﻪ 02
:ﺳﻨﺠﺶ ﺳﻔﺘﯽ ﺑﺎﻓﺖ
ﺳﺎﺧﺖ ﯿﻮه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻔﺘﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻣ
ﻣﯿﻠﻪ اي . ﮔﯿﺮي ﺷﺪاﻧﺪازهdyolLﮐﺸﻮر اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن و ﺑﺎ ﺑﺮﻧﺪ 
ﻣﺘﺮ و ﺑﺎ ﻣﯿﻠﯽ3ﻣﺘﺮ ﺑﺎ اﻧﺘﻬﺎي ﺻﺎف، ﻋﻤﻖ ﻧﻔﻮذ ﻣﯿﻠﯽ6ﺑﻪ ﻗﻄﺮ 
ون ﺑﺎﻓﺖ ﻣﯿﻮه ﻧﻔﻮذ ﮐﺮده و ﻣﺘﺮ ﺑﺮ ﺛﺎﻧﯿﻪ ﺑﻪ درﻣﯿﻠﯽ0/2ﺳﺮﻋﺖ 
ﺪآﯾﻣﯽﻣﯿﺰان ﻧﯿﺮوي وارده ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻧﯿﻮﺗﻮن ﺑﻪ دﺳﺖ 
.(6و51)
:ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ
ﺑﺎ.ﺷﺪارزﯾﺎﺑﯽايﻣﺸﺎﻫﺪهﺻﻮرتﺑﻪﺧﺮاﺑﯽدرﺻﺪ
وﻓﺮﻧﮕﯽﺗﻮترويﮐﭙﮏيﻫﺎﻣﯿﺴﻞﮔﺴﺘﺮدﮔﯽيﻣﺸﺎﻫﺪه
ﻣﯿﺰان.ﺷﺪﺣﺬفﻣﯿﻮهﺳﻄﺢ،درايﻗﻬﻮهيﻫﺎﻟﮑﻪاﯾﺠﺎد
درﺻﺪﺻﻮرتﺑﻪﻣﻮﺟﻮديﻫﺎﻣﯿﻮهﮐﻞﺑﻪﻧﺴﺒﺖﺧﺮاﺑﯽ
.(32)ﺷﺪﻣﺤﺎﺳﺒﻪ
:ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
در ﻣﺨﺘﻠﻒيﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽيﻫﺎآزﻣﻮناﻧﺠﺎمﺑﺮاي
ﺑﺪﺳﺖﻫﻤﮕﻨﯽﻣﺤﻠﻮلوهون ﭼﯿﻨﯽ اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺧﺮد ﮔﺮدﯾﺪﻫﺎ
ﻟﯿﺘﺮ ﯽﻣﯿﻠ522ﺑﺎآﻣﺪهﺑﺪﺳﺖﻣﺤﻠﻮلازﮔﺮم52.آﻣﺪ
يﻫﺎرﻗﺖوﺷﺪﺗﺮﮐﯿﺐﮐﻨﻨﺪه ﺳﺮم ﻓﯿﺰﯾﻮﻟﻮژي ﻣﺤﻠﻮل رﻗﯿﻖ
ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﭘﻠﯿﺖ و در ﮔﺮدﯾﺪﺗﻬﯿﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪﻣﺨﺘﻠﻒ
42-84ﮐﺎﻧﺖ آﮔﺎر ﮐﺸﺖ ﺳﻄﺤﯽ داده ﺷﺪ و ﭘﺲ از 
ﺴﯿﻮسﺳﻠدرﺟﻪ 73ﺳﺎﻋﺖ ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ ﮔﺬاري در اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر 
. (42)ﺻﻮرت ﭘﺬﯾﺮﻓﺖﻫﺎﺷﻤﺎرش ﭘﺮﮔﻨﻪ
:ﺷﻤﺎرش ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤﺮ
ي ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه در ﻣﺤﯿﻂ ﺳﺎﺑﻮرو ﻫﺎاز ﻫﺮ ﯾﮏ از رﻗﺖ
روز 5ﺗﺎ 3دﮐﺴﺘﺮوز آﮔﺎر ﮐﺸﺖ ﺳﻄﺤﯽ داده ﺷﺪ و ﭘﺲ از 
ي ﻫﺎ، ﭘﺮﮔﻨﻪﺳﻠﺴﯿﻮسدرﺟﻪ 52ﻗﺮار دادن در اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر 
.(42)ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻤﺎرش ﮔﺮدﯾﺪ
:ي ﺣﺴﯽﻫﺎآزﻣﻮن
ﺑﻪاﻣﺘﯿﺎزدادنﺑﺎايﻃﺒﻘﻪ9ﻫﺪوﻧﯿﮏروشﺑﻪارزﯾﺎﺑﯽ
ﺑﺮاي اﯾﻦ . ﺷﺪاﻧﺠﺎمرﻧﮓ،ﻃﻌﻢ، ﻋﻄﺮ وﻧﻈﺮازﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﻨﻈﻮر ﯾﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﺪﮔﺬاري ﺷﺪه ﺷﺎﻫﺪ و ﭼﻬﺎر ﻧﻤﻮﻧﻪ 
) ﻫﺎﮐﺪﮔﺬاري ﺷﺪه ﺗﯿﻤﺎر در ﻇﺮوف ﻣﺸﺎﺑﻪ دراﺧﺘﯿﺎر ارزﯾﺎب
ﺧﯿﻠﯽ 9در اﯾﻦ ﻣﻘﯿﺎس ﻧﻤﺮه . ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ﻧﻔﺮه02ﯾﮏ ﭘﺎﻧﻞ 
ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﺧﯿﻠﯽ ﺑﺪ، ﺑﺮاي ارزﯾﺎﺑﯽ وﯾﮋﮔﯽ1ﻋﺎﻟﯽ و ﻧﻤﺮه 
ﺷﺪ و ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ اﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎزات ﺑﺮاي ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ در ﻧﻈﺮ ﻟﺤﺎظ
.ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ
:ﺗﺠﺰﯾﻪ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎري
ﮐﺎﻣﻼًﻃﺮحﭘﮋوﻫﺶاﯾﻦدراﺳﺘﻔﺎدهﻣﻮردآﻣﺎريﻃﺮح
اﺛﺮ .اﺳﺖﺑﻮدهﺗﯿﻤﺎرﻫﺮﺑﺮايﺗﮑﺮارﺳﻪوﺷﺎﻣﻞﺗﺼﺎدﻓﯽ
ي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻫﺎﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﭘﺎراﻣﺘﺮ
وارﯾﺎﻧﺲ آﻧﺎﻟﯿﺰﺳﻂ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﯿﻮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺗﻮ
اﻧﺠﺎم 32ﻧﺴﺨﻪ SSPSاﻓﺰار ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮم ( AVONA)
از آزﻣﻮن ﭼﻨﺪ ﻫﺎدر اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ. ﺷﺪ
) درﺻﺪ5ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﺧﻄﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل اي داﻧﮑﻦ ﺑﺎداﻣﻨﻪ
.اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( 50.0<P
ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
:ﮐﺎﻫﺶ وزن
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﺎﻫﺶ وزن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻨﺘﺮلدرﺻﺪ 
ﭘﻨﯿﺮﯿﻦ آب ، ﺣﺎوي ﭘﻮﺷﺶ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌ(lortnoC)
ﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ، ﺣﺎوي ﭘﻮﺷﺶ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌ(%01 CPW)
OET + %01CPW)درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن 0/2و 
0/4ﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮو ، ﺣﺎوي ﭘﻮﺷﺶ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌ(%2.0
...ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ85
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و ( %4.0 OET + %01CPW)درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن 
درﺻﺪ 0/6ﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮو ﺣﺎوي ﭘﻮﺷﺶ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌ
در زﻣﺎن ( %6.0 OET + %01CPW)اﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن 
( ﺳﻠﺴﯿﻮسدرﺟﻪ 4±1)در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ
0/6و 0/4)ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ .آﻣﺪه اﺳﺖ2ﻧﻤﻮدار در
ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه، ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ وزن در ﻣﯿﻮه( درﺻﺪ
دﻫﻰ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ ﭘﻮﺷﺶ2ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﻧﻤﻮدار . ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
ﻣﺤﺼﻮل وزنى ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان اﻓﺖ دارﺗﺎزه ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣﻌﻨﯽ
روز 01ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻪ ﻃﻮرى ﮐﻪ در ﭘﺎﯾﺎن ﻣﻰدر اﻧﺒﺎر ﻣﻮﺛﺮ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ، 0/4اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰ ﺑﻪ ﮐﺎرﮔﯿﺮى ﭘﻮﺷﺶ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ 
. داﺷﺖﻫﺎ را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﺗﺮﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ وزن ﻣﯿﻮهﮐﻢ
.
اﺳﺎﻧﺲ : OETﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌ: CPW)اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽﻃﯽسﺳﻠﺴﯿﻮدرﺟﻪ 4±1ي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي ﻫﺎدرﺻﺪ اﻓﺖ وزن در ﺗﯿﻤﺎر:2ﻤﻮدارﻧ
(داﻧﻪ زﻧﯿﺎن
:ﻣﺤﻠﻮلﺟﺎﻣﺪ، ﻣﻮادHpاﺳﯿﺪﯾﺘﻪ، 
ﺑﺮ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻫﺎيﺗﯿﻤﺎرﯾﮏ ازﻫﯿﭻ
و ﻣﺤﺘﻮاي ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل در ﻃﯽ Hpﻗﺎﺑﻞ ﺗﯿﺘﺮ، 
.ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﯾﺠﺎد ﻧﮑﺮدداريﯽاﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﻌﻨ
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶﮔﺮددﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﯽ2ﮐﻪ در ﺟﺪول ﻃﻮر ﻫﻤﺎن
در ﺗﻤﺎم ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داري ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻪ
ﻣﺎﻧﯽ روز اﻧﺒﺎر01در ﻣﺪت ﻄﻮرﯾﮑﻪﺑﮐﺎﻫﺶ ﭘﯿﺪا ﻧﻤﻮد
و ﮐﻨﺘﺮلﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪارﮐﺎﻫﺶ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
0/6ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪﮐﻢ
.ﺑﺎﺷﺪﻣﯽدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ
95رزاق ﻣﺤﻤﻮدي   
7931ﻣﻬﺮ و آﺑﺎن / دوره ﺑﯿﺴﺖ و ﺳﻮم / ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﮐﺮدﺳﺘﺎن 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ4±1اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي : 2ﺟﺪول 
(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ±اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻫﺎﺗﯿﻤﺎر(روز)زﻣﺎن 
%2.0 OET+ %01CPW%01CPWlortnoC
+ %01CPW
%4.0 OET
+ %01CPW
%6.0 OET
اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ
0/80 ±Aa 0/750/31 ±Aa 0/550/70 ±Aa 0/750/81 ±Aa 0/650/31 ±Aa 0/751
0/30 ±Aa 0/650/71 Aa 0/750/41 Aa 0/550/11 Aa 0/260/11 ±Aa 0/653
0/50 ±Aa 0/350/60 ±Aa 0/550/80 ±Aa 0/060/60 ±Aa 0/160/51 ±Aa 0/645
0/21 ±Ba 0/750/11 ±BAa 0/640/20 ±BAa 0/550/90 ±BAa 0/350/90 ±Aa 0/738
0/70 ±Ba 0/650/31 ±Ba 0/350/70 ±BAa 0/050/50 ±BAa 0/140/41 ±Aa 0/3301
ﻫﺎي اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽداري ﺑﺮاي زﻣﺎندر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( eو d، c، b، a)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﻫﺎداري ﺑﺮاي ﭘﻮﺷﺶدر ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( Dو C، B، A)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
در Hpداري ﻣﯿﺰان ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻪ
ان اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ در ﺗﻤﺎم ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﻧﻤﻮد ﮐﻪ ﻣﯿﺰ
ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روزﻫﺎي اﻧﺘﻬﺎﯾﯽ روزﻫﺎي اﺑﺘﺪاﯾﯽ ﺷﯿﺐ ﻣﻼﯾﻢ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ، ﻣﯿﺰان 0/6ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ . آزﻣﺎﯾﺶ داﺷﺖ
ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه، ﮐﺎﻫﺶ در ﻣﯿﻮهHpاﻓﺰاﯾﺶ 
اﻓﺰاﯾﺶﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪارروز اﻧﺒﺎر01ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ در ﻣﺪت 
Hpﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺮﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل و ﮐﻢHp
اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺑﺎ . ﺑﺎﺷﺪﻣﯽدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ 0/6ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ 
روز 01ﻫﺎى ﮐﻨﺘﺮل ﮐﻪ ﭘﺲ از ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻘﺪار اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
رﺳﯿﺪﻧﺪ، ( 0/33)ﺘﻪ ﺗﺮﯾﻦ درﺻﺪ اﺳﯿﺪﯾاﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰ ﺑﻪ ﮐﻢ
(.3ﺟﺪول )ﺧﻮاﻧﯽ داردﻫﻢ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ4±1در دﻣﺎي در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽHpاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان: 3ﺟﺪول 
ﻫﺎي اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽداري ﺑﺮاي زﻣﺎندر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( eو d، c، b، a)ﺘﻠﻒ ﺣﺮوف ﻣﺨ
ﻫﺎداري ﺑﺮاي ﭘﻮﺷﺶدر ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( Dو C، B، A)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﺎﻧﻨﺪ 
ه ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﯿﻮﻣﯿﺰان ﻗﻨﺪ ﻣﯿﻮه، اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ و ﭘﮑﺘﯿﻦ
ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰ، ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ 
ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎﺑﻌﻰ از زﻣﺎن اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰ، روﻧﺪ 
اﻓﺰاﯾﺶ 4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول . ﮐﻨﺪاﻓﺰاﯾﺸﻰ را ﻃﻰ ﻣﻰ
ﻫﺎى ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪهﻣﯿﺰان ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﺮى ﻇﺎﻫﺮ ﺗﺮ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎ ﺷﺪت ﺑﯿﺶﺑﺎ ﺷﺪت ﮐﻢ
ﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ روز اﻧﺒﺎر01در ﻣﺪت ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ،ﮔﺮددﻣﻰ
ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل و 
ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﮐﻢ
.ﺑﺎﺷﺪﻣﯽدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ 0/6
(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ±اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻫﺎﺗﯿﻤﺎر(روز)زﻣﺎن 
%2.0 OET+ %01CPW%01CPWlortnoC
+ %01CPW
%4.0 OET
+ %01CPW
%6.0 OET
Hp
±0/31 Aa 3/68±0/11 Aa 3/58±0/60 Aa 3/38±0/70 Aa 3/48±0/40 Aa 3/581
±0/90 Aa 3/68±0/90 Aa 3/58±0/11 Aa 3/48±0/50 Aa 3/48±0/31 Aa 3/683
±0/70 Aa 3/88±0/20 Aa 3/88±0/80 Aa 3/19±0/80 Aa 3/38±0/60 Aa 3/885
±0/60 Aa 3/9±0/60 Aa 3/29±0/70 Aa 3/88±0/90 Aa 3/78±0/70 Aa 3/398
±0/01 Aa 3/78±0/30 Aa 3/98±0/30 Aa 3/9±0/21 Aa 3/39±0/30 Aa 3/9901
...ﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎ06
7931ﻣﻬﺮ و آﺑﺎن / دوره ﺑﯿﺴﺖ و ﺳﻮم / ﮐﺮدﺳﺘﺎن ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ 
ﻣﺎﻧﯽﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎردرﺟﻪ 4±1در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮلاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان :4ﺟﺪول 
ﻫﺎي اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽداري ﺑﺮاي زﻣﺎنر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽد( eو d، c، b، a)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﻫﺎداري ﺑﺮاي ﭘﻮﺷﺶدر ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( Dو C، B، A)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
:ﺑﺎﻓﺖاﺳﺘﺤﮑﺎم
درو ﮐﻨﺘﺮلﺗﯿﻤﺎرﻫﺎيﻣﯿﻮهﺑﺎﻓﺖاﺳﺘﺤﮑﺎمﺗﻐﯿﯿﺮات
. اﺳﺖﺷﺪهدادهﻧﺸﺎن5ﺟﺪولردداريﻧﮕﻪﻃﻮل
درﻣﯿﻮه ﺳﻔﺘﯽﺣﻔﻆﻣﻮرددرﻣﻄﺎﻟﻌﻪاﯾﻦﻧﺘﺎﯾﺞاﮔﺮﭼﻪ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ( P<0/50)داري ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽاﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰﻃﻰ
دﻫﺪ اﻣﺎ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﺳﺒﺐ ﺣﻔﻆ ﮐﻨﺘﺮل ﻧﺸﺎن ﻧﻤﯽ
ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺘﺤﮑﺎم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﯿﻮه ﺷﺪه و روﻧﺪ ﻧﺮم ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ در
ﯾﻦ ﻣﯿﺰان ادار ﮐﻨﺪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶﺑﯿﻦ ﻣﯿﻮه
ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮐﺎﻫﺶ در روزﻫﺎي اﺑﺘﺪاﯾﯽ ﺷﯿﺐ ﻣﻼﯾﻢ
روز 01در ﻣﺪت . روزﻫﺎي اﻧﺘﻬﺎﯾﯽ آزﻣﺎﯾﺶ داﺷﺖ
ﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻔﺘﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﻧﺒﺎر
ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻔﺘﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل و ﮐﻢ
.ﺑﺎﺷﺪﻣﯽدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ 0/6ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ4±1در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻧﯿﻮﺗﻮنﯽ ﺑﺎﻓﺖﺳﻔﺘاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان : 5ﺟﺪول 
در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ( eو d، c، b، a)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﻫﺎي اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽداري ﺑﺮاي زﻣﺎنﻣﻌﻨﯽ
داري در ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( Dو C، B، A)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﻫﺎﺑﺮاي ﭘﻮﺷﺶ
(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ±اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻫﺎﺗﯿﻤﺎر(روز)زﻣﺎن 
%2.0 OET+ %01CPW%01CPWlortnoC
+ %01CPW
%4.0 OET
+ %01CPW
%6.0 OET
ﻣﻮادﺟﺎﻣﺪ 
ﻣﺤﻠﻮل
0/6 ±Ba 7/801/1 ±BAba 6/640/9 ±BAa 5/990/6 ±BAa 5/70/8 ±Aa 4/661
1/60 ±BAa 7/321±Aa 5/950/7 ±Ba 8/50/6 ±Aa 5/360/9 ±Aba 5/963
0/53 ±BAa 7/350/16 ±Bb 81/60 ±Aa 6/20/5 ±BAba 7/20/61 ±BAcb 7/15
0/9 ±Aa 7/470/9 ±Aba 7/360/9 ±Aa 7/30/9 ±Aba 7/420/9 ±Ac 7/298
0/24 ±Aa 7/390/32 ±Aba 7/530/9 ±Aa 7/671/60 ±Ab 80/4 ±Ac 8/6201
(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ±اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻫﺎ ﺗﯿﻤﺎر(روز)زﻣﺎن 
%2.0 OET+ %01CPW%01CPWlortnoC
+ %01CPW
%4.0 OET
+ %01CPW
%6.0 OET
ﺳﻔﺘﯽ ﺑﺎﻓﺖ
1/90 ±Aa 3/350/68 ±Aa 3/151/3 ±Aa 3/840/38 ±Aa 3/941/2 ±Aa 3/51
0/83 ±Aa 3/941/3 ±Aa 3/740/26 ±Aa 3/130/45 ±Aa 3/710/39 ±Aa 2/993
0/56 ±Aa 3/430/95 ±Aa 3/930/17 ±Aa 3/310/93 ±Aa 2/491/91 ±Aa 3/905
1/50 ±Aa 3/821/30 ±Aa 3/20/93 ±Aa 3/210/74 ±Aa 2/882/10 ±Aa 2/688
0/25 ±Aa 3/930/76 ±Aa 3/801/52 ±Aa 2/981/20 ±Aa 2/760/56 ±Aa 2/5201
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:ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ
. آﻣﺪه اﺳﺖ3درﺻﺪ ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ در ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ در ﻧﻤﻮدار 
ﻃﯽﮐﻨﺘﺮلوﺗﯿﻤﺎرﺮﻧﮕﯽﻓﻣﯿﻮه ﺗﻮتﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽﻣﯿﺰان
ﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯿﻮهﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽدرﺻﺪﺻﻮرتﺑﻪاﻧﺒﺎردرداريﻧﮕﻪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ . اي ﺑﻮدﻫﺎي ﻗﻬﻮهزدﮔﯽ، ﻟﻬﯿﺪﮔﯽ و اﯾﺠﺎد ﻟﮑﻪﮐﭙﮏ
ﻧﻤﻮﻧﻪ درﻣﯿﻮهﻇﺎﻫﺮيﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽدرﺻﺪﮐﻪدﻫﺪﻣﯽﻧﺸﺎن
درﺻﺪ08ازﺑﺎﻻﺗﺮﺑﻪوﯾﺎﻓﺘﻪاﻓﺰاﯾﺶﺷﺪتﺑﻪﮐﻨﺘﺮل
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲدر0/6ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ وﻟﯽ در . رﺳﯿﺪه اﺳﺖ
ﮐﺎﻫﺶدرﺻﺪ01ﺗﺎﻣﯿﻮهﻇﺎﻫﺮيﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ، ﺗﯿﻤﺎرﻏﻠﻈﺖ
.ﯾﺎﺑﺪﻣﯽ
: OETﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، : CPW)درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ 4±1ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي درﺻﺪ ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ در ﺗﯿﻤﺎر: 3ﻧﻤﻮدار
(اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن
:ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ و ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤﺮ
ﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﯿﺶ6ﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول ﺑﺎ ﺗ
ﺑﻮد و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل ﮐﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
. ﺑﻮددرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ 0/6ﻧﻤﻮﻧﻪ داراي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
ﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﻓﺰاﯾﺶ  ﮐﭙﮏ و در روز دﻫﻢ ﺑﯿﺶ4ﻃﺒﻖ ﻧﻤﻮدار 
و 0/4ﻣﺨﻤﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل ﺑﻮد و در ﻧﻤﻮﻧﻪ داراي 
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﯿﺰان ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤﺮ ﺑﻪ ﺻﻔﺮ رﺳﯿﺪ ﮐﻪ 0/6
.روي ﻣﯿﺰان ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ ﺑﺴﯿﺎر ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ ﺑﻮدﺗﺎﺛﯿﺮ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺑﺮ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ4±1در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي g/ufc golاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ : 6ﺟﺪول 
ﻫﺎي اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽداري ﺑﺮاي زﻣﺎنوت ﻣﻌﻨﯽدر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎ( eو d، c، b، a)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﻫﺎداري ﺑﺮاي ﭘﻮﺷﺶدر ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( Dو C، B، A)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ±ﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎراﻧ)ﻫﺎ ﺗﯿﻤﺎر(روز)زﻣﺎن 
%2.0 OET+ %01CPW%01CPWlortnoC
+ %01CPW
%4.0 OET
+ %01CPW
%6.0 OET
ﺑﺎرﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
ﮐﻞ
0/80 ±Ca 3/110/40 ±Ba 3/20/30 ±Ba 3/320/50 ±Aa 3/230/20 ±BAa 3/521
0/90 ±Cba 2/990/50 ±Ba 3/20/60 ±Ba 3/020/20 ±Ba 3/230/20 ±Ab 3/743
0/80 ±Ccba 2/670/40 ±Bba 3/700/31 ±Ba 3/310/30 ±Ab 3/640/20 ±Ac 3/365
0/40 ±Dcb 2/930/80 ±Cba 3/300/50 ±Ca 3/220/20 ±BAc 3/950/10 ±Ad 3/498
0/43 ±Cc 2/20/1 ±Bb 2/490/40 ±Ba 3/400/20 ±Ad 3/470/10 ±Ae 4/1001
...ﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎ26
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: OETﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، : CPW)درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ 4±1ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي ﻣﯿﺰان ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤﺮ در ﺗﯿﻤﺎر: 4ﻧﻤﻮدار 
(ﻧﻪ زﻧﯿﺎناﺳﺎﻧﺲ دا
:ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ
، ﺑﻪ ﮐﺎرﮔﯿﺮى ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ در 7ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﺟﺪول 
دارى ﺑﺮ ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﻰ ﺣﺴﻰ رﻧﮓ ﻫﯿﭻ ﻏﻠﻈﺘﻰ اﺛﺮ ﻣﻌﻨﻰ
ﺗﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎز ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﻰ و ﻋﻄﺮﺑﯿﺶ. ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ ﻧﺪارد
درﺻﺪ 0/2ﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر داراي و ﻃﻌﻢ از دﯾﺪﮔﺎه ارزﯾﺎب
.اﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن ﺗﻌﻠﻖ ﮔﺮﻓﺖ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﻃﯽ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ4±1ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺣﺴﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي : 7ﺟﺪول 
0/50داري در ﺳﻄﺢ در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( eو d، c، b، a)ﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﺑﺤﺚ
ﻋﻤﺪه ﺗﺸﮑﯿﻞ دﻫﻨﺪه داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﺑﻮﻣﯽ اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ 
اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﺎم دﯾﮕﺮ آن(  درﺻﺪ25/61)ﻣﺎده ارزﺷﻤﻨﺪ ﺗﯿﻤﻮل 
در .(52)ﺑﺎﺷﺪﻣﯽlonehp lyhtem-3-lyporposi-6
ر ، ﯾﺎزده ﺗﺮﮐﯿﺐ د(9991)ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﺮﯾﻮاﺳﺘﺎوا و ﻫﻤﮑﺎران 
و % 54/2اﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن ﺗﺸﺨﯿﺺ دادﻧﺪ ﮐﻪ ﮐﺎرواﮐﺮول 
ﻣﻘﺪم . (52)از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻬﻢ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺑﻮدﻧﺪ% 14/9ﭘﺎراﺳﯿﻤﻦ 
، ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ زﻧﯿﺎن داراي دو (7002)زاده و ﻫﻤﮑﺎران 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﺳﺎﻧﺲ . (62)ﮐﻤﻮﺗﺎﯾﭗ ﺗﯿﻤﻮل و ﮐﺎواﮐﺮول اﺳﺖ
زﻧﯿﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ 
.ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﮐﻤﻮﺗﺎﯾﭗ ﺗﯿﻤﻮل ﺑﻮد
ﺗﺮﯾﻦ اﻫﺪاف ﻫﺎ ﯾﮑﯽ از ﻣﻬﻢﮐﻨﺘﺮل ﮐﺎﻫﺶ وزن ﻣﯿﻮه
دﻫﯽ اﺳﺖ ﭼﺮا ﮐﻪ ﮐﻪ ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ اﻓﺖ وزن ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﭘﻮﺷﺶ
ﻪ ﻋﻼوه اﻓﺖ وزن اﺛﺮ ﻗﻮي ﺑﺮ ﺑ. ﺑﺎر ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮداﻗﺘﺼﺎدي زﯾﺎن
ﻃﺒﻖ . (72)روي ﻇﺎﻫﺮ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ  
ﮐﺎﻫﺶ وزن ﺑﺴﺘﻪ ﻣﻘﺪار( 2102)ﮔﺰارﺷﺎت ارﮔﻮن و ﺳﺎﺗﯿﭻ 
(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ±اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻫﺎ ﺗﯿﻤﺎروﯾﮋﮔﯽ
%2.0 OET+ %01CPW%01CPWlortnoC
OET + %01CPW
%4.0
OET + %01CPW
%6.0
آزﻣﻮن
ﺣﺴﯽ 
6/8b±0/16/9b±0/28/2c±0/27/1ba±0/17/4a±0/2ﻃﻌﻢ
8/8a±0/28/7a±0/28/8a±0/18/6a±0/38/8a±0/2رﻧﮓ
6cb±0/25/8cb±0/26/1c±0/25/4a±0/15/7ba±0/1ﻋﻄﺮ
ﭘﺬﯾﺮش 
7/72a±0/827/31a±0/27/7b±0/717/30a±0/717/3a±0/71ﮐﻠﯽ
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ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، رﻗﻢ و ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺑﺎﻓﺖ آن ﻣﻰ
ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻬﻢ( 2002)ﯾﺎﻣﺎن و ﺑﺎﯾﻮﻧﺪرﯾﻠﻰ . (82)ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﮐﺎﻫﺶ وزن را ﺗﺒﺨﯿﺮ آب در ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﯿﺎن 
ﺗﺮﯾﻦ اﺛﺮ ﻧﯿﺰ ﻣﻬﻢ( 1102)ﻫﻤﮑﺎران ﻣﺤﺒﻰ و. (92)داﺷﺘﻨﺪ
دﻫﻰ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺎزه ﮐﺸﺎورزى را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻻﯾﻪ ﻣﺜﺒﺖ ﭘﻮﺷﺶ
آب از ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻰ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺗﺒﺨﯿﺮ  و اﻧﺘﺸﺎر 
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶ وزن در . (03)ﻣﺤﯿﻂ اﻃﺮاف اﻋﻼم ﮐﺮدﻧﺪ
اﻣﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ درﺻﺪ اﺳﺖ 8/59ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶ وزن ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ( درﺻﺪ0/6و 0/4)اﺳﺎﻧﺲ 
دﻫﻰ دﻫﺪ ﭘﻮﺷﺶدرﺻﺪ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ3/6و 4ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
ﺑﺎ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن، ﮐﺎﻫﺶ 
ﺑﺮ .را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل داردﺳﺮﻋﺖ ﺧﺮوج رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ، ﺷﺪت اﻓﺖ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻃﺒﻖ
ﻫﺎى ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ در ﻃﻰ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰ ﮐﺎﻫﺶ داده ﺷﺪ ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎى اﻟﺒﺘﻪ دﻟﯿﻞ آن را ﻣﻰ ﺗﻮان ﮐﺎﻫﺶ ﺷﺪت ﺗﻨﻔﺲ در ﻣﯿﻮه
در ﺑﺮﺧﯽ . ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﯿﺎن ﮐﺮد
داري ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ اﺷﺎره ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﯽ ﻃﯽ ﻧﮕﻪ
. (32)ﺷﻮدﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻣﯿﻮه ﻣﯽﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ
ﺗﺮﯾﻦ اﻓﺖ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﻪ ﺑﯿﺶ
ﻫﺎ و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻟﻰ در دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺠﺰﯾﻪ اﺳﯿﺪﻧﺸﺎن
در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺤﻘﯿﻖ . ﺑﺎﺷﺪﺎﻫﺪ ﻣﻰﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷ
روﻧﺪ ﮐﺎﻫﺸﯽ در ﺗﻐﯿﯿﺮات ،ﻫﻢ( 6002)وارﮔﺎس و ﻫﻤﮑﺎران
اﻟﮑﺴﺎﻧﺪر و ﻫﻤﮑﺎران . (32)اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ در Hpﺰ ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ ﻣﻘﺪار ﻧﯿ( 2102)
روز ﺗﻐﯿﯿﺮات 41ﻃﻰ اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﻰ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل، ﺗﺎ 
، ﮐﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ (13)ﻣﺤﺴﻮﺳﻰ ﻧﺪارد
. داردﺧﻮاﻧﯽ ﻫﻢ
ﺗﻮان ﺑﻪ ﺗﺨﺮﯾﺐ دﻟﯿﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل را ﻣﻰ
ﻫﺎ و از ﻃﺮف دﯾﮕﺮ ﻫﺎ و ﺷﺮوع ﻓﺴﺎد ﻣﯿﻮهﮐﺮﺑﻮﻫﯿﺪرات
. ﺷﮑﺴﺘﻪ ﺷﺪن اﺳﯿﺪ ﺑﻪ ﻗﻨﺪ در ﻃﻮل ﺗﻨﻔﺲ ﻣﯿﻮه ﻧﺴﺒﺖ داد
ﻫﺎﯾﻰ از ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﺑﻪ ﮐﺎرﮔﯿﺮى ﭘﻮﺷﺶ( 3002)ﻣﺎﻟﯽ و ﮔﺮوﺳﻤﺎن 
ﺰان ﺟﻨﺲ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﺮ روى ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ اﻋﻼم ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ ﻣﯿ
ﻫﺎ، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻮت اﻧﻬﺪام ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﯿﻮه
ﯾﺎﺑﺪ و ﻋﻠﺖ آن را ﮐﻢ ﻫﺎى ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻰﻓﺮﻧﮕﻰ
ﺷﺪن ﺷﺪت ﺗﻨﻔﺲ، ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺣﻀﻮر ﭘﻮﺷﺶ، ﮔﺰارش 
( 6002)ﻣﻮﻧﺰ و ﻫﻤﮑﺎران -در ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺮﻧﺎﻧﺪز. (23)ﻧﻤﻮدﻧﺪ
ي ر روز ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﮐﯿﺘﻮزان و ﮐﻠﺴﯿﻢ ﺑﺮ ﻣﯿﻮهﮐﻪ ﻃﯽ ﭼﻬﺎ
. درﺟﻪ ﺳﻠﺴﯿﻮس ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ02ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در دﻣﺎي 
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺗﻨﻔﺲ ﺳﻠﻮﻟﯽ و ﺗﺒﺪﯾﻞ 
دي ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮﻧﻮﺳﺎﮐﺎرﯾﺪ روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ و 
ي ﻣﯿﻮه اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﺸﺎن داد، وﻟﯽ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻏﻠﻈﺖ ﻋﺼﺎره
ﯾﺪﻫﺎ در اﺛﺮ ﺗﻨﻔﺲ، روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺶ و ﻣﺼﺮف   ﻣﻮﻧﻮﺳﺎﮐﺎر
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﯿﺰ . (33)ﺗﺮ ﺷﺪﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روزﻫﺎي ﻗﺒﻞ ﻣﻼﯾﻢ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل در 
ﺗﺮى ﭘﯿﺮوى در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻨﺘﺮل از روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺸﻰ ﻣﻼﯾﻢ
ﮐﺮد ﮐﻪ دﻟﯿﻞ آن را ﻣﯽ ﺗﻮان ﮐﺎﻫﺶ ﺷﺪت ﺗﻨﻔﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
.ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه داﻧﺴﺖ
ﻫﺎ ﺑﺎﻓﺖ آﻧﻬﺎ ﻧﺮم و دﭼﺎر آﺳﯿﺐ دﯾﺪﮔﯽ داري ﻣﯿﻮهﻃﯽ ﻧﮕﻪ
ﺷﻮد ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻔﺘﯽ ﻣﯿﻮه در ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ، ﻣﯽ
ﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﭘﻠﯽ ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪﻫﺎي دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ، ﻣ
ﻫﺎ، ﺧﺮاﺑﯽ ﭘﺎراﻧﺸﯿﻢ ي ﺳﻠﻮلﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﯽ، ﺗﺨﺮﯾﺐ دﯾﻮاره
ﻃﻮر ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻔﺘﯽ ﻣﯿﻮه ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﮕﯽ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ و ﻫﻤﯿﻦ
ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﯿﻮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ، ﺑﻪ ﻓﺴﺎد ﻣﯿﻮه ﻧﯿﺰ ﻣﺮﺑﻮط اﺳﺖ
و ﻫﻤﮑﺎران ﻫﻢ در ﭘﮋوﻫﺶ ( 6002)ﻣﻮﻧﺰ -ﻫﺮﻧﺎﻧﺪز. (32و33)
روز 4ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ، ﻃﯽ ﺧﻮد ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻔﺘﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﯿﻮه
ﻠﺴﯿﻮس را ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ درﺟﻪ ﺳ02داري در دﻣﺎي ﻧﮕﻪ
ي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺎﻧﻮاﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﺣﺎوي ﮐﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﮐﯿﺘﻮزان ﻣﯿﺰان ﺳﻔﺘﯽ و اﺳﺘﺤﮑﺎم ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
. (33)ﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖﺷﺎﻫﺪ ﺑﯿﺶﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﺮﯾﻦ اﻫﺪاف ﻫﺎ ﯾﮑﯽ از ﻣﻬﻢﮐﻨﺘﺮل ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ ﻣﯿﻮه
داري در اﺛﺮ ﺗﺪاوم ﺗﻨﻔﺲ در ﻃﯽ ﻧﮕﻪ. دﻫﯽ اﺳﺖﭘﻮﺷﺶ
ﺳﻠﻮﻟﯽ وﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﯽ، ﻣﯿﻮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ در اﺑﺘﺪا ﻧﺮم ﺷﺪه 
اﯾﻦ روﻧﺪ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺣﻞ ﮐﻨﺪ، ﺑﺎ اداﻣﻪ و ﺣﺎﻟﺖ ﻟﻬﯿﺪﮔﯽ ﭘﯿﺪا ﻣﯽ
زدﮔﯽ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻦ در ﻣﺎﯾﻊ درون ﺳﻠﻮﻟﯽ ﮐﭙﮏﺷﺪن ﭘﮑﺘﯿ
ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ ﻣﯿﻮه ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻋﻮاﻣﻞ ﻗﺎرﭼﯽ . (02و23)ﺷﻮدﻣﯽ
ﺷﻮد ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻣﯿﻮه ﻣﺮﺑﻮط ﻣﯽﺗﻐﺬﯾﻪ ﮐﻨﻨﺪه از ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻓﺖ 
...ﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎ46
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ﻫﺎ، ﺑﺮ ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻣﯽ
اﻧﺪ ﮐﻪ ﺳﺒﺐ ﺗﺎﺧﯿﺮ در ﮐﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻗﺎرﭼﯽ ﺗﺄﺛﯿﺮ داﺷﺘﻪ
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﺑﺎر ﺗﯿﻤﺎر. اﻧﺪﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ ﻣﯿﻮه ﺷﺪه
ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ و ﻣﯿﺰان ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤﺮ اﺛﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﯽ داﺷﺘﻨﺪ 
ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ0/6و 0/4ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﻃﻮري ﮐﻪ در ﺑﻪ
اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در زﻣﺎن اﻧﺒﺎرﻣﺎﻧﯽ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ ﺑﻠﮑﻪ 
دﻫﻢ ﺷﺎﻫﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﯿﺰ ﺑﻮدﯾﻢ  و ﻧﯿﺰ در روز
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ0/6و 0/4ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺮ در ﻣﯿﺰان ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤ
ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰان ﭘﻮﺳﯿﺪﮔﯽ ﺑﻪ ﺻﻔﺮ رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﯾﻦ 
.ﺑﺴﯿﺎر ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ ﺑﻮد
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﯽ ﮐﻪ اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﺮ ﻋﻄﺮ و 
ﻫﺎ ﻃﻌﻢ ﻣﯿﻮه ﺑﮕﺬارﻧﺪ ﺑﺎﯾﺴﺘﯽ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﻪ ﭘﻮﺷﺶ
ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده در اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﯿﻮه.اﻓﺰوده ﮔﺮدﻧﺪ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن 0/2ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و 
ﺗﺮﯾﻦ ﻧﻤﺮه را درﻋﻄﺮ، ﻃﻌﻢ و ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﻪ دﺳﺖ ﺑﺎﻻ
، اﺛﺮات (7102)در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ داﻧﮓ و ﻫﻤﮑﺎران . آوردﻧﺪ
) ﻫﺎي ﮐﺎﻣﭙﻮزﯾﺘﯽ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯽ ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ و اﺳﺎﻧﺲ ﺳﯿﺮﭘﻮﺷﺶ
در ﺑﻬﺒﻮد ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ( درﺻﺪ3و2، 1، 0ﺑﻪ ﻣﯿﺰان 
ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻣﯿﻮه. ﯽ ﺷﺪﺑﺮرﺳ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺳﯿﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻧﻤﺮه 2ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯽ ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ و 
ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻣﯽ. (43)را در ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﮐﺴﺐ ﮐﺮدﻧﺪ
ﻃﯽ ( ﻋﻄﺮ، ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ)ﯿﻮه ﮐﻪ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻇﺎﻫﺮي و ﺧﻮراﮐﯽ ﻣ
داري در اﻧﺒﺎر ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻨﻔﺲ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﯽ ﻧﮕﻪ
ﺑﺎ درﺻﺪ ) ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎردر ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﯾﺎﺑﺪﻣﯽﻣﯿﻮه ﮐﺎﻫﺶ ﻣﺤﺴﻮﺳﯽ 
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﮐﺎﻫﺶ ﺗﻨﻔﺲ و ﺣﻔﻆ ﺑﯿﺸﺘﺮ ( اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻨﺎﺳﺐ
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻋﺎﻣﻞ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﯿﻮه، ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﻬﺘﺮ ارزﯾﺎﺑﯽ 
.ﻣﯽ ﺷﻮد
ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي
ﺘﻪ ﻫﺎي اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﯽ ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ ﭘﻮﺷﺶ از ﯾﺎﻓ
ﺧﻮراﮐﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ داﻧﻪ زﻧﯿﺎن ﺑﻪ 
ﻃﻮر ﻣﻮﺛﺮي ﻣﺎﻧﻊ از اﻧﺘﻘﺎل اﮐﺴﯿﮋن، ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻌﻄﺮ و رﻃﻮﺑﺖ 
و ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﮔﺸﺘﻪ و ﻟﺬا ﺑﺎﻋﺚ ﺣﻔﻆ وﯾﮋﮔﯽ ﻫﺎي ﮐﯿﻔﯽ
ﻣﯿﻮه ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺷﺪه و ﻧﯿﺰ اﺳﺎﻧﺲ زﻧﯿﺎن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان 
آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺘﯽ ﺑﺮ يﺪهدارﻧﻧﮕﻪ
ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﻣﯿﺰان ﮐﭙﮏ و ﻣﺨﻤﺮ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ، 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﯾﻦ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮرﮐﯽ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﺷﻰ ﺟﺪﯾﺪ 
داري و اﻓﺰاﯾﺶ ﻃﻮل ﻋﻤﺮ  ﺗﻮت ﻓﺮﻧﮕﻰ ﺗﺎزه در دﻣﺎى در ﻧﮕﻪ
. ﺳﻠﺴﯿﻮس ﺑﻪ ﮐﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮددرﺟﻪ4
رداﻧﯽﺗﺸﮑﺮ و ﻗﺪ
وﺳﯿﻠﻪ از ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﭘﮋوﻫﺸﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ ﺑﺪﯾﻦ
ﮐﻪ ﻫﻤﮑﺎري ﻻزم ﺟﻬﺖ ﭘﺮداﺧﺖ ﻫﺰﯾﻨﻪ اﯾﻦ ﻃﺮح را ﺑﺎ 
اﻧﺪ، ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﻏﺬا و داروي اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﯾﻦ و ﻧﻮﯾﺴﻨﺪﮔﺎن داﺷﺘﻪ
ﺷﺮﮐﺖ ﺑﻞ روزاﻧﻪ ﮐﻪ ﻫﻤﮑﺎري ﻻزم ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﺑﺮﺧﯽ از 
.ﺪآﯾﻣﯽاﻧﺪ، ﺗﻘﺪﯾﺮ و ﺗﺸﮑﺮ ﺑﻪ ﻋﻤﻞآزﻣﺎﯾﺸﺎت را داﺷﺘﻪ
ecnerfeR
nasotihc fo tceffE .R aravaG ,D zeleV ,V ellaV leD ,E ranemlA ,P zoñuM-zednánreH.1
)assanana ×airagarF( yrrebwarts no tnemtaert muiclac tsevrahtsop htiw denibmoc gnitaoc
.53-824 :011 ;8002 mehC dooF .egarots detaregirfer gnirud ytilauq
rof’edixoid enirolhc dna gnigakcap evitca‘ fo snoitacilppa ehT .C renaC ,SM yadA.2
.63-321 :42 ;1102 icS lonhceT gakcaP .seirrebwarts hserf fo efil flehs dednetxe
erutarepmet dlim-erusserp hgih denibmoC .C geetsreV ,L snomiS ,K seihttaM ,SN efereT.3
×airagarF( seirrebwarts fo ytilauq lanoitirtun dna lacisyhp fo noitneter lamitpo rof gnissecorp
.703-792 :01 ;9002 lonhceT gremE icS dooF vonnI .)assanana
lio laitnesse nomel–nasotihc fo tceffE .M sagraV ,A tlarihC ,I ehcircsE ,Á senodreP.4
.68-979 :791 ;6102 mehc dooF .egarots gnirud seirrebwarts fo eliforp elitalov no sgnitaoc
ni sessol ygrene tsevrah-tsop yrrebwartS .M eefiasraS ,A inahyeK ,H idamhA ,P imalaS.5
.37-76 :4 ;0102 rehcraeseR .narI
   يدﻮﻤﺤﻣ قازر65
 نﺎﺘﺳدﺮﮐ ﯽﮑﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد ﯽﻤﻠﻋ ﻪﻠﺠﻣ / مﻮﺳ و ﺖﺴﯿﺑ هرود / نﺎﺑآ و ﺮﻬﻣ1397
6.Eshghi S, Hashemi M, Mohammadi A, Badie F, Hosseini Z, Ahmadi K, et al. Effect of
nano-emulsion coating containing chitosan on storability and qualitative characteristics of
strawberries after picking. Iran J Nutr Sci Food Technol 2013; 8: 9-19.
7.Ayoubi A, Habibi Najafi M, Karimi M. Effect of whey protein concentrate, guar and
xanthan gums on the quality and physicochemical properties of muffin cake. J Food Sci
Technol 2009; 4: 32-46.
8.Marquez GR, Di Pierro P, Mariniello L, Esposito M, Giosafatto CV, Porta R. Fresh-cut
fruit and vegetable coatings by transglutaminase-crosslinked whey protein/pectin edible
films. LWT - Food Sci Technol 2017; 75: 124-30.
9.Muangrat R, Nuankham C. Moisture sorption isotherm and changes in physico‐mechanical
properties of films produced from waste flour and their application on preservation quality of
fresh strawberry. Food Sci Nutr 2018; 6: 585-93.
10.Moradi M, Tajik H, No HK, Razavi Rohani S, Oromiehie A, Ghasemi S. Potential
inherent properties of chitosan and its applications in preserving muscle food. J Chitin
Chitosan 2010; 15: 35-45.
11.Haghiroalsadat F, Azhdari M, Oroojalian F, Omidi M, Azimzadeh M. The Chemical
Assessment of Seed Essence of Three Native Medicinal Plants of Yazd Province (Bunium
Premium, Cuminum Cyminum, Trachyspermum Copticum) and the Comparison of Their
Antioxidant Properties. J Shahid  Sadoughi Univ Med Sci 2015; 22: 1592-603. [In Persian]
12.Oroojalian F, Kasra-Kermanshahi R, Azizi M, Bassami M. Synergistic antibacterial
activity of the essential oils from three medicinal plants against some important food-borne
pathogens by microdilution method. Iran J Med  Aromatic Plants 2010; 26: 133-46.
13.Akbarinia A, Sefidkon F, Ghalavand A, Tahmasbi SZ, Sharifi AE. A study on chemical
composition of Ajowan (Trachyspermum ammi) essential oil produced in Qazvin. J Qazvin
Univ Med Sci 2005; 9: 22-5. [In Persian]
14.Bautista-Baños S, Garcıa-Domınguez E, Barrera-Necha LL, Reyes-Chilpa R, Wilson C.
Seasonal evaluation of the postharvest fungicidal activity of powders and extracts of
huamuchil (Pithecellobium dulce): action against Botrytris cinerea, Penicillium digitatum and
Rhizopus stolonifer of strawberry fruit. Postharvest Biol Technol 2003; 29: 81-92.
15.Norouzi Faz F, Mirdehghan H, Karimi H, Alaei H. Eeffect of thymol and menthol
essential oils combined with packaging with celofan on the maintenance of postharvest
quality of strawberry cv. Parus. Iran J Hortic Sci 2016; 47: 81-91.
16.Coupland JN, Shaw NB, Monahan FJ, O'Riordan ED, O'Sullivan M. Modeling the effect
of glycerol on the moisture sorption behavior of whey protein edible films. J Food Eng 2000;
43: 25-30.
17.Ayranci E, Tunc S. A method for the measurement of the oxygen permeability and the
development of edible films to reduce the rate of oxidative reactions in fresh foods. Food
Chem 2003; 80: 423-31.
18.Luna-Guzmán I, Barrett DM. Comparison of calcium chloride and calcium lactate
effectiveness in maintaining shelf stability and quality of fresh-cut cantaloupes. Postharvest
Biol Technol 2000; 19: 61-72.
19.Arvanitoyannis I, Biliaderis CG. Physical properties of polyol-plasticized edible blends
made of methyl cellulose and soluble starch. Carbohydr Polym 1999; 38: 47-58.
20.Nadim Z, Ahmadi E. Rheological properties of strawberry fruit coating with
methylcellulose. J Agric Machin 2016; 6: 153-62.
21.Shaw N, Monahan F, O'riordan E, O'sullivan M. Effect of soya oil and glycerol on
physical properties of composite WPI films. J Food Eng 2002; 51: 299-304.
66ﺎﺴﻨﮐ ﯽﮐارﻮﺧ ﺶﺷﻮﭘ ﺮﯿﺛﺎﺗﻦﯿﺌﺗوﺮﭘ هﺮﺘﻧ...
 ﯽﮑﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد ﯽﻤﻠﻋ ﻪﻠﺠﻣ نﺎﺘﺳدﺮﮐ / مﻮﺳ و ﺖﺴﯿﺑ هرود / نﺎﺑآ و ﺮﻬﻣ1397
22.McHugh TH, Avena‐Bustillos R, Krochta J. Hydrophilic edible films: modified procedure
for water vapor permeability and explanation of thickness effects. J Food Sci 1993; 58: 899-
903.
23.Vargas M, Albors A, Chiralt A, González-Martínez C. Quality of cold-stored strawberries
as affected by chitosan–oleic acid edible coatings. Postharvest Biol Technol 2006; 41: 164-
71.
24.Edalatian M, Fazlara A. Evaluation of microbial characteristics of Stamaran cultivar dates
during storage in 2005.  Iran J  Food Sci Technol 2008; 5: 45-52.
25.Srivastava M, Baby P, Saxena A. GC-MS investigation and antimicrobial activity of the
essential oil of Carum copticum Benth & Hook. Acta Aliment 1999; 28: 291-5.
26.Mohagheghzadeh A, Faridi P, Ghasemi Y. Carum copticum Benth. & Hook., essential oil
chemotypes. Food Chem 2007; 100: 1217-9.
27.Falguera V, Quintero JP, Jiménez A, Muñoz JA, Ibarz A. Edible films and coatings:
structures, active functions and trends in their use. Trends Food Sci Technol 2011; 22: 292-
303.
28.Ergun M, Satici F. Use of Aloe vera gel as biopreservative for ‘Granny Smith’and ‘Red
Chief’apples. J Anim Plant Sci 2012; 22: 363-68.
29.Yaman Ö, Bayoιndιrlι L. Effects of an edible coating and cold storage on shelf-life and
quality of cherries. LWT - Food Sci Technol 2002; 35: 146-50.
30.Mohebbi M, Ansarifar E, Hasanpour N, Amiryousefi MR. Suitability of Aloe vera and
gum tragacanth as edible coatings for extending the shelf life of button mushroom. Food
Bioprocess Technol 2012; 5: 3193-202.
31.Alexandre EM, Brandão TR, Silva CL. Efficacy of non-thermal technologies and sanitizer
solutions on microbial load reduction and quality retention of strawberries. J Food Eng 2012;
108: 417-26.
32.Mali S, Grossmann MVE. Effects of yam starch films on storability and quality of fresh
strawberries (Fragaria ananassa). J Agric Food Chem 2003; 51: 7005-11.
33.Hernández-Muñoz P, Almenar E, Ocio MJ, Gavara R. Effect of calcium dips and chitosan
coatings on postharvest life of strawberries (Fragaria x ananassa). Postharvest Biol Technol
2006; 39: 247-53.
34.Dong F, Wang X. Effects of carboxymethyl cellulose incorporated with garlic essential oil
composite coatings for improving quality of strawberries. Int J Biol Macromol 2017; 104:
821-6.
